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VEGETABLE PRODUCTION
Функциональный 
продукт – варенье 
из кабачков и дыни
Резюме
Актуальность. Обеспечение населения функциональными, экологически
чистыми и качественными продуктами питания – актуальная научная и госу-
дарственная проблема. При длительном использовании загрязнённых про-
дуктов повышается риск появления различных болезней. Поэтому рацион
человека должен состоять из функциональных экологически чистых про-
дуктов. Основной целью данной исследовательской работы стало про-
изводство качественного варенья из экологически чистого сырья расти-
тельного происхождения. 
Материал и методика. Для приготовления варенья использовали плоды
кабачков сорта Сосновский и дыни сорта Лада технической и биологиче-
ской степени зрелости. Технологический процесс приготовления варенья
проходил в соответствии с технологическими требованиями на данный вид
продукта. Определяли содержание биохимических показателей: сухое
вещество, сумма сахаров, аскорбиновая кислота, пектин и нитраты в све-
жей и готовой (после прохождения срока ферментации) продукции, а также
органолептическую оценку готового продукта.
Результаты. Получено варенье с ароматом дыни с содержанием глюкозы
4,5-6,73%, фруктозы – 4,66-7,17% при аккумуляции нитратов в пределах
127,1 мг/кг (плоды биологической зрелости) и 131,6 мг/кг (плоды техниче-
ской зрелости), что в 3,0-3,1 раза ниже предельно-допустимой концентра-
ции. Дегустационная комиссия оценила варенье из плодов технической
зрелости в 4,3 балла, а биологической в 4,8 балла. Таким образом, обобщая
результаты наших исследований можно заключить, что варенье, приготов-
ленное из плодов кабачков с добавлением дыни, является функциональ-
ным, высоковитаминным, экологически чистым продуктом питания с высо-
кими вкусовыми качествами.
Ключевые слова: варенье, плоды кабачков и дыни, содержание основных
веществ, функциональный продукт
Functional product – 
squash and melon jam 
Abstract
Relevance. Providing the population with functional, environmentally friendly and
high-quality food is an urgent scientific and state problem. With prolonged use of con-
taminated products, the risk of various diseases increases. Therefore, the human
diet should consist of functional, environmentally friendly products. The main goal of
this research work was the production of high-quality jam from environmentally
friendly raw materials of plant origin. 
Methods. For the preparation of the jam, the fruits of the Sosnovsky zucchini variety
and the Lada melon of the technical and biological degree of maturity were used. The
technological process of making jam took place in accordance with the technological
requirements for this type of product. The content of biochemical parameters: dry
matter, the amount of sugars, pectin and nitrates) were determined in fresh and fin-
ished (after the fermentation period) products. 
Results. Jam with a melon aroma was obtained with a glucose content of 4.5-6.73%,
fructose - 4.66-7.17% with an accumulation of nitrates in the range of 127.1 mg / kg
(fruits of biological maturity) and 131.6 mg / kg (fruits of technical maturity), which is
3.0-3.1 times lower than the maximum permissible concentration. The tasting com-
mittee rated the jam made from fruits of technical maturity at 4.3 points, and biologi-
cal at 4.8 points. Thus, summarizing the results of our research, we can conclude that
the jam made from zucchini fruits with the addition of melon is a functional, high-vita-
min, environmentally friendly food product with high taste.
Keywords: jam, fruits of zucchini and melon, content of basic substances, functional
product
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ОВОЩЕВОДСТВО
Введение 
Важнейшим фактором, обеспечивающим здо-ровье человека и умение противостоять внеш-
ним неблагоприятным воздействиям, является его
образ жизни, именно он в конечном счёте определяет
ее качество и продолжительность. Решение проблемы
обеспечения населения полноценными, физиологиче-
ски сбалансированными, экологически безопасными
функциональными продуктами питания отечественно-
го производства – актуальная задача на данном этапе
развития страны [1]. Ставший популярным здоровый
образ жизни и увеличение спроса на экологически
чистые продукты питания дают возможность произво-
дителям предложить населению конкурентоспособ-
ную продукцию.
Согласно Государственной программе «Развитие
сельского хозяйства и регулирования рынков сельско-
хозяйственной продукции, сырья и продовольствия»,
основным мероприятием является реализация эконо-
мически значимых региональных программ развития
отрасли растениеводства. Цель региональной про-
граммы Астраханской области – повышение роли
региона в обеспечении продовольственной безопасно-
сти страны за счёт производства экологически без-
опасной сельскохозяйственной продукции.
Выполнение этой задачи возможно при социально-эко-
номическом развитии агропромышленного комплекса
(АПК) на основе его модернизации и устойчивого раз-
вития сельских территорий региона [1].
Агропромышленный комплекс Астраханской области,
включающий растениеводство, перерабатывающую и
пищевую отрасли, сохраняет ведущие позиции в эконо-
мике региона и имеет серьёзные перспективы по нара-
щиванию объёмов производства растениеводческой
продукции. Развитие АПК невозможно без овощепере-
рабатывающей промышленности. Несмотря на то, что
область имеет богатую сырьевую базу овощебахчевой
продукции, доля сырья, направляемая на переработку,
достаточно низкая. Овощеперерабатывающие пред-
приятия активно осваивают выпуск новых видов про-
дуктов и предлагают покупателю экологически без-
опасную продукцию, которая по своему качеству не
уступает зарубежным аналогам, что вполне может
решить проблему импортозамещения [2,3].
В последнее время много внимания уделяется био-
химическим исследованиям функциональных ингре-
диентов, в нашем опыте это кабачки и дыня.
Изучаемое сырьё показало высокую биологическую и
пищевую ценность, перспективность использования в
производстве функциональных пищевых продуктов с
учётом количества потребления пищевых и биологи-
чески активных веществ, рекомендованных
Федеральным центром Госэпиднадзора Минздрава
России [4,5,6].
Принимая во внимание пищевую и биологическую
ценность кабачка и возможности производства на его
основе натуральных экологически безопасных пище-
вых продуктов функционального назначения и потреб-
ность населения, целесообразно проводить комплекс-
ную переработку с получением различных видов про-
дукции: икры, варенья, цукатов, и т.д. [7,8,9,10]. 
Проанализировав литературные источники, мы при-
шли к выводу, что существующий ассортимент продук-
ции функционального назначения из плодов кабачка
не отражён полностью и может быть дополнен новым
продуктом – варенье из кабачка биологической и тех-
нической степени зрелости с добавлением плодов
дыни.
Цель и задачи
Цель разработки – создать новый вид продукта из
плодов кабачка и дыни функционального назначения:
экологически безопасного, с хорошими органолепти-
ческими свойствами.
В задачу исследований входило:
- получить экологически чистый новый продукт пита-
ния – варенье из плодов кабачка и дыни разной степе-
ни зрелости;
- дать биохимическую оценку готовой продукции по
окончании срока ферментации (3 месяца хранения).
Материалы и методы
Для проведения исследований использовали плоды
биологической и технической зрелости кабачков сорта
Сосновский и дыни сорта Лада, выращенных по обще-
принятой технологии для Астраханской области.
Технологический процесс приготовления варенья
состоял из подготовки сырья (мойка, ополаскивание,
подсушка, очистка от корки, повторное ополаскивание,
резка на кубики размером 2х2х2 см). Подготовленное
сырьё помещали в ёмкость для варки, заливали кипя-
щим 60% сахарным сиропом и оставляли на 4 часа для
пропитки кусочков сиропом. Затем варенье уваривали
до готовности, которую определяли по крепости сиро-
па и температуре кипящего варенья. При температуре
103,5°С варку прекращали. Готовый продукт расфасо-
вывали в стерилизованную стандартную тару с немед-
ленной укупоркой, охлаждали и ставили на хранение.
Хранение готового продукта проводили в хранилище с
естественно-сложившимися условиями. Ежедекадно
велось наблюдение за качеством варенья. Проводили
визуальную оценку готового продукта (внешний вид,
цвет, наличие микробиологической порчи, герметич-
ность укупорки). При обнаружении явных дефектов гер-
метичности укупорки, наличия жизнедеятельности мик-
роорганизмов продукция отбраковывалась и в после-
дующем уничтожалась.
Повторность опыта трёхкратная, количество банок в
одной повторности 3 условных единицы.
Содержание биохимических показателей: сухое
вещество (методом высушиания), сумма сахаров (циа-
нидным методом), аскорбиновая кислота (по Мурри),
пектин (по пектату кальция) и нитраты (ионометриче-
ский метод) определяли в свежей и готовой (после про-
хождения срока ферментации) продукции. 
Органолептическую оценку готового продукта опре-
деляла дегустационная комиссия в соответствии ГОСТ
ISO 6658-2016 «Органолептический анализ.
Методология. Общее руководство».
Результаты исследований 
Проведёнными исследованиями доказано, что каче-
ство готового продукта зависит от культуры, степени
зрелости плодов, почвы, климатических условий, а
также от способности накапливать как полезные, так и
вредные вещества.
Плоды кабачков и дыни обладают ценными пита-
тельными свойствами и являются прекрасным сырьём
для производства функционального диетического
питания. Энергетическая ценность кабачка состав-
ляет 113 кДж в 100 г, сухое вещество варьирует от 7,0
до 11,0%, сумма сахаров колеблется в пределах 2,2-
2,5%, аскорбиновая кислота – 12,0-25,0 мг/100 г,
калий – 238,0 мг/100 г, кальций – 15 мг/100 г, пектин –
1,1 г/100 г, витамины В1, В2, каротин содержатся в
небольшом количестве. Плоды дыни по энергетиче-
ской ценности превышают кабачки в 1,4 раза.
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Содержание сухого вещества составляет 1,5-13,8%,
суммы сахаров – 7,0-21,0% в зависимости от сорта и
условий выращивания, пектин колеблется в пределах
3,8-4,5%, кальций, фосфор, магний и железо содер-
жатся в небольшом количестве.
Качество сырья является одним из важнейших прио-
ритетов пищевой безопасности для продуктов пере-
работки овощей и фруктов. Одним из основных пока-
зателей безопасности является содержание в готовом
продукте нитратов, входящих в естественные компо-
ненты растительного сырья. Допустимое суточное
потребление нитратов для человека не должно превы-
шать 5 мг на 1 кг массы тела, то есть не более 350 мг в
сутки для человека весом 70 кг.
От избытка нитратов в продукции можно избавиться
путём термической обработки, например приготовле-
ние варенья. В процессе проведения опытов было
установлено, что в свежей продукции кабачков нитра-
тов накапливалось ниже допустимой концентрации
(400 мг/кг сырого вещества) в плодах технической
зрелости в 1,1 раза, биологической – в 1,3 раза.
Плоды дыни сорта Лада содержали в недозрелых – в
1,8 раза и в зрелых – в 1,4 раза больше предельно-
допустимой концентрации (ПДК 90 мг/кг сырого веще-
ства).
По мере созревания плодов независимо от культу-
ры содержание сухого вещества увеличивалось.
Наиболее высокое количество сухого вещества было у
дыни 9,28% в недозрелых плодах, что в 2,2 раза выше,
чем в кабачках технической степени зрелости.
Биологически зрелые плоды дыни превышали по
этому показателю плоды кабачков в 1,9 раза.
Сахаров в плодах дыни в зависимости от степени
зрелости накапливалось в 2,7-3,4 раза больше чем в
кабачках. В плодах кабачков и дыни технической зрело-
сти аккумуляция аскорбиновой кислоты была в 1,1-1,3
раза выше, чем в плодах биологической зрелости.
Уменьшение аскорбиновой кислоты в плодах биологи-
ческой зрелости объясняется тем, что плоды пол-
ностью созрели, и в них начался процесс мацерации
тканей (табл. 1).
Для того, чтобы определить необходимое количество
сахара для приготовления варенья, необходимо знать
выход готового сырья с одой учётной единицы.
Наибольший выход подготовленного сырья в 1,3 раза
получен из кабачков технической степени зрелости по
сравнению с сырьем из плодов биологической степени
зрелости. Это объясняется тем, что в плодах техниче-
ской степени зрелости семена ещё не сформировались
и отход значительно меньше. В плодах дыни техниче-
ской степени зрелости отход выше в 6,5 раза по сравне-
нию с плодами кабачков, за счёт семян, которые идут в
отход. По мере созревания плодов кабачков и дыни уве-
личивается масса отхода в 10,9 и 1,5 раза соответствен-
но, состоящего из коры, плаценты, семян (табл. 2). 
Установлено, что выход готовой продукции зависит
от степени зрелости плодов при приготовлении
варенья. Наибольший выход варенья был из плодов
биологической степени зрелости – 709,6 кг и превышал
в 1,3 раза из плодов технической зрелости (537,1 кг).
Содержание сухого вещества в готовом продукте
варенья после прохождения срока ферментации было в
пределах 58,24-60,03%. Варенье из плодов биологиче-
ской степени зрелости содержали сухого вещества на
Таблица 1. Биохимический состав сырья до переработки 





техническая биологическая техническая биологическая
Сухое вещество, % 4,28 6,48 9,28 12,07
Сумма сахаров, % 2,98 3,77 8,11 11,63
Аскорбиновая кислота, мг% 1,97 1,86 8,17 16,13
Нитраты, мг/кг 178,2 148,8 167,0 126,5
Пектин, % 0,78 1,16 2,98 2,28
Таблица 2. Выход подготовленного сырья для переработки  






стандарт кора семена стандарт кора семена
Техническая 97,9 2,3 0 85,1 8,0 6,9
Биологическая 74,9 12,6 12,5 77,9 13,7 8,4
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1,79% больше, чем из плодов технической зрелости.
Сахаров в варенье из плодов биологической степени зре-
лости аккумулировалось в 1,1 раза больше, чем из пло-
дов технической степени зрелости. В готовом продукте
преобладала сахароза, её количество в 5,9-9,1 раза пре-
вышало глюкозу и фруктозу в зависимости от степени
зрелости сырья. Увеличение содержания сахарозы в
варенье объясняется добавлением сахара при приготов-
лении, который диффундировал из сиропа в продукт.  
Содержание нитратов в варенье из кабачков с добав-
лением дыни при допустимом уровне 400 мг/кг было в
3,0-3,1 раза ниже ПДК (табл.3).
По окончании срока ферментации варенья дегуста-
ционная комиссия проводила органолептическую оцен-
ку. Отмечено, что варенье имело привлекательный вид,
янтарный цвет, целостность кусочков была незначитель-
но нарушена в варенье из сырья технической зрелости,
запах приятный с тонким ароматом дыни.
Дегустационная комиссия оценила варенье из плодов
технической зрелости в 4,3 балла, а биологической – в 4,8
балла.
Вывод
На основании проведённых экспериментальных
исследований нами было установлено, что на
накопление основных биохимических веществ при
приготовлении варенья из кабачков с добавлени-
ем дыни существенное влияние оказывала степень
зрелости плодов. В варенье, приготовленном из
плодов технической степени зрелости, количество
сухого вещества, сахаров, аскорбиновой кислоты
и пектина было в 1,1-1,3  раза меньше, чем из пло-
дов биологической степени зрелости. Обратная
зависимость отмечена по нитратам. Варенье из
плодов технической зрелости содержало на 4,5%
больше нитратов, чем биологической зрелости, но
было в 3,0 раза меньше ПДК.
В результате полученных данных можно сказать,
что варенье из кабачков с добавлением дыни
является функциональным, высоковитаминным,
экологически чистым продуктом питания с высоки-
ми вкусовыми качествами.
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Таблица 3. Биохимический состав варенья из кабачков и дыни










нитраты, мг/кг пектин, %
глюкоза, % фруктоза, % сахароза, %
Техническая 58,24 50,33 4,50 4,66 41,17 5,20 131,6 0,87
Биологическая 60,03 56,08 6,73 7,17 45,18 6,46 127,1 0,96
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